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INDRAWATI BASMAR (I111 13 007). Pengaruh Konsentrasi Asap Cair dalam 
Pakan Suplemen dan Waktu Maturasi terhadap Karakteristik Fisik Daging Sapi 
Bali Hasil Penggemukan. EFFENDI ABUSTAM sebagai pembimbing utama dan 
MUHAMMAD YUSUF sebagai pembimbing anggota. 
 
Upaya peningkatan kualitas daging terus dilakukan seiring dengan meningkatnya 
permintaan konsumen. Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk 
meningkatkan kualitas daging adalah pemberian asap cair kedalam pakan 
suplemen selama penggemukan dan maturasi pasca pemotongan, sehingga 
karakteristik fisik daging dapat ditingkatkan. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh konsentrasi asap cair dalam pakan, waktu maturasi, dan 
hubungan antara keduanya terhadap karakteristik fisik daging sapi Bali hasil 
penggemukan. Parameter yang diukur pada penelitian ini adalah pH, daya ikat air 
(DIA), susut masak (SM) dan daya putus daging (DPD). Penelitian ini disusun 
berdasarkan rancangan acak lengkap pola faktorial. Faktor pertama adalah 
konsentrasi asap cair (0%, 10%, dan 20%) dan faktor kedua adalah waktu 
maturasi (0 hari, 7 hari, dan 14 hari) masing-masing dengan 3 kali ulangan. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi asap cair maka akan 
meningkatkan DIA dan menurunkan nilai pH, SM, dan DPD. Semakin lama 
waktu maturasi maka akan meningkatkan nilai pH dan DIA, dan menurunkan SM 
daging dan DPD. Terdapat hubungan antara konsentrasi asap cair dan waktu 
maturasi terhadap nilai pH, SM daging, dan DPD. Konsentrasi asap cair terbaik 
yang diberikan kedalam pakan suplemen adalah 10% dengan waktu maturasi 
selama 7 hari. 
 












INDRAWATI BASMAR (I111 13 007). Effect of Liquid Smoke Concentration 
in Feed Supplements and Maturation Time on Physical Characteristics of Fattened 
Bali Beef. Under the guidance of EFFENDI ABUSTAM as main supervisor and  
MUHAMMAD YUSUF as Co-Supervisor. 
 
 
Efforts to improve the quality of the meat is continuously performed with 
increasing consumer demand. One effort that can be used to increase the quality of 
beef is the addition of liquid smoke into a feed supplement during fattening period 
and post-slaughter maturation. This study aimed to show the effect of liquid smoke 
concentration in feed, maturation time, and their relationship to the physical 
characteristics of fattened Bali beef. Parameters measured were pH, water holding 
capacity, cooking loss and shear force value. This study was based on completely 
randomized design of factorial pattern. The first factor was the concentration of 
liquid smoke (0%, 10%, and 20%) and the second factor was the maturation time 
(0 day, 7 days, and 14 days), with three replications. The results of this study 
showed that the higher concentration of liquid smoke increased the water holding 
capacity and the reduced the pH value, cooking loss, and shear force value. The 
longer the maturation time increased the values of pH and water holding capacity, 
and lower cooking loss and shear force values. There was a relationship between 
the concentration of liquid smoke and maturation time on the pH value, cooking 
loss, and shear force value. The best concentration of liquid smoke in the feed 
supplement was 10% with maturation time of 7 days. 
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Upaya peningkatan kualitas daging terus dilakukan seiring dengan 
meningkatnya permintaan konsumen. Salah satu upaya yang dapat dilakukan 
adalah penanganan sebelum pemotongan antara lain pemberian pakan, sedangkan 
setelah pemotongan adalah proses penyimpanan. Pemberian pakan dan proses 
penyimpanan pasca pemotongan yang kurang tepat, akan mengakibatkan 
karakteristik fisik daging menurun (pH, daya ikat air, susut masak, dan daya putus 
daging). Oleh sebab itu upaya peningkatan kualitas daging perlu diperhatikan. 
Peningkatan kualitas daging yang akhir-akhir ini gencar dilakukan peneliti 
maupun khalayak umum adalah pengaplikasian asap cair (Abustam dan Ali, 
2010). Penggunaan asap cair oleh masyarakat masih belum dimanfaatkan secara 
optimal. Pengaplikasian asap cair yang sering dilakukan adalah dengan cara 
merendam bahan pangan ke dalam asap cair. Namun, Sifat asap cair yang mudah 
menguap menyebabkan asap cair tidak meresap secara optimal sehingga 
karateristik daging yang diinginkan tidak didapatkan. Masalah pengaplikasian 
asap cair ini dapat diatasi dengan menambahkan asap cair pada pakan suplemen 
agar daya tahan daging dapat dipertahankan. 
Penggunaan asap cair dalam pakan suplemen mampu meningkatkan 
kualitas daging. Kandungan asap cair seperti fenol, asam dan karbonil mampu 
berperan dalam peningkatan daya tahan serta kualitas daging. Kandungan asap 
cair yang terdapat dalam pakan suplemen (urea, multinutrient, air kelapa, asap 
cair, blok) diharapkan mampu menyerap ke dalam daging secara optimal. 
Kemudian, penanganan daging pasca pemotongan yang dapat dilakukan dengan 
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maturasi pada waktu tertentu. Maturasi bertujuan agar terjadi perbaikan 
keempukan pada daging, dikarenakan adanya kerja enzim proteolitik seperti 
calpain dan cathepsin yang berperan dalam mendegradasi protein. Selanjutnya, 
dengan adanya hubungan antara konsentrasi asap cair dalam pakan dan waktu 
maturasi pada suhu rendah (5
o
C) mampu meningkatkan daya tahan serta 
karakteristik fisik daging pascapemotongan seperti daya ikat air (DIA) daging, 
pH, susut masak (SM) dan keempukan. Oleh karena itu, dilakukan penelitian 
mengenai pengaruh konsentrasi asap  cair dalam pakan suplemen dan waktu 
maturasi terhadap karakteristik fisik daging Sapi Bali hasil penggemukan. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi asap cair 
dalam pakan suplemen, waktu matursi, dan interaksi antara konsentrasi asap cair 
dan waktu maturasi terhadap karaketristik fisik daging Sapi Bali hasil 
penggemukan. Kegunaan dari penelitian ini adalah sebagai sumber informasi 
ilmiah bagi mahasiswa, dosen dan masyarakat dalam upaya penggunaan asap cair 
dan penerapan waktu maturasi pada suhu rendah untuk meningkatkan karakteristik 











Tinjauan Umum Daging 
Daging dapat didefenisikan sebagai bagian tubuh ternak yang tersusun dari 
satu atau sekelompok otot, dimana otot tersebut telah mengalami perubahan-
perubahan biokimia dan biofisik setelah ternak tersebut disembelih. Perubahan-
perubahan pascamerta ternak ini mengakibatkan otot yang semasa ternak masih 
hidup merupakan energi mekanis untuk pergerakan menjadi energi kimiawi 
sebagai pangan hewani untuk konsumsi manusia (Abustam, 2012). Menurut 
Soeparno (2005), kualitas daging dipengaruhi sebelum dan sesudah pemotongan. 
Faktor sebelum pemotongan yang mempengaruhi kualitas daging adalah genetik, 
spesies, bangsa, tipe ternak, jenis kelamin, umur dan pakan termasuk additive 
(hormone, antibiotika dan mineral) dan stress, sedangkan faktor setelah 
pemotongan dipengaruhi oleh metode pelayuan, stimulasi listrik, metode 
pemasakan, pH,  karkas dan daging. 
Daging terdiri dari 3 komponen utama yaitu jaringan otot, jaringan ikat, 
dan jaringan lemak. Komponen lainnya berupa tulang, jaringan pembuluh darah, 
dan jaringan syaraf. Beberapa manfaat daging yaitu sebagai sumber zat besi (Fe), 
dapat membantu/merangsang dinding usus menyerap mineral-mineral, dan sumber 
vitamin B kompleks (terutama B12) (Setyaningsih et al., 2010). Komposisi daging 
menurut Lawrie (1991) terdiri atas 75% air, 18% protein, 3,5% lemak, dan 3,5% 
zat-zat non protein yang dapat larut.   
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Proses kontraksi menyebabkan otot menjadi keras dan kaku sedangkan 
proses relaksasi menyebabkan jaringan otot menjadi lunak dan empuk. Fase-fase 
yang dialami jaringan otot hewan setelah dipotong adalah fase pre rigor mortis, 
rigor mortis, dan pasca rigor mortis. Pada fase pre rigor mortis daging masih lunak 
karena daya ikat air dari jaringan otot masih tinggi, lama fase pre rigor mortis 
berkisar antara 5-8 jam, tergantung dari jenis hewan. Pada fase rigor mortis 
jaringan otot menjadi keras dan kaku. Fase ini sangat tergantung pada kondisi 
penyimpanan. Penyimpanan pada suhu rendah dapat menyebabkan fase rigor 
mortis berlangsung cukup lama. Sedangkan fase pasca rigor mortis adalah fase 
pembentukan aroma, pada fase ini daging kemBali menjadi lunak dan empuk 
karena daya ikat air dalam otot kemBali meningkat. Lama pelayuan daging 
berhubungan dengan selesainya proses rigor mortis (proses kekakuan daging), 
dalam hal ini apabila proses rigor mortis belum selesai dan daging terlanjur 
dibekukan maka akan menurunkan kualitas daging atau daging mengalami proses 
cold-shortening (pengkerutan dingin) ataupun thaw rigor (kekakuan akibat 
pencairan daging) pada saat thawing sehingga akan menghasilkan daging yang 
tidak empuk (alot) (Tabrany, 2001). 
Otot Longissimus dorsi (LD) adalah otot yang sangat penting dan 
membentuk mata daging jika dipotong dari area rusuk dan dari loin. Otot LD 
terdiri dari banyak submit otot yang masing-masing membantu fleksibilitas 
vertebra column dan gerakan leher serta aktivitas pernafasan. LD sering disebut 
otot mata atau otot Longissimus dorsi. Penampang lintang LD meluas kearah 
posterior rusuk. Otot LD bagian loin mempunyai penampang lintang yang hampir 
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konstan. Area LD diantara bagian seperempat depan dan seperempat belakang dari 
karkas, yaitu diantara rusuk ke-12 dan ke-13, sering diuji untuk menaksir jumlah 
daging dari suatu karkas (Soeparno, 2011). 
Otot Longissimus dorsi memiliki warna agak pucat, pH dan susut masak 
yang rendah, serta memiliki keempukan, kelentingan, kekenyalan dan kesukaan 
yang tinggi dibanding dengan otot Semitendinosus dan otot Pectoralis profundus 
(Sikapang, 2009). Longissimus dorsi memilliki nilai susut masak dan  DPD 
rendah, memiliki keempukan, kebasahan dan flavour yang tinggi serta residu 
pengunyahan rendah dibanding dengan otot Semitendinosus dan Pectoralis 
profundus (Wulandari, 2011). Daging fase prarigor pada otot Longissimus dorsi 
merupakan daging yang sangat baik digunakan untuk produk olahan. Namun 
kenyataannya sifat fungsional daging fase prarigor tersebut hanya bertahan kisaran 
6-8 jam. Melihat sifat fungsional daging prarigor, maka dari itu dengan 
penambahan asap cair, sifat fungsional daging Sapi Bali pada fase pascarigor bisa 
dipertahankan (Rukmana dkk., 2010). 
Tinjauan Umum Asap Cair Liquid smoke) 
Asap cair atau liquid smoke merupakan suatu hasil destilasi atau 
pengembunan dari uap hasil pembakaran tidak langsung maupun langsung dari 
bahan-bahan yang banyak mengandung karbon serta senyawa-senyawa lain 
(Amritama, 2007). Menurut Prananta (2005) kandungan asam dalam asap cair 
dapat mempengaruhi citarasa, pH dan umur simpan produk asapan, karbonil yang 
bereaksi dengan protein pada asap cair membentuk pewarnaan coklat sedangkan 
fenol merupakan pembentuk utama aroma dan menunjukkan aktivitas antioksidan. 
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Pirolisis tempurung kelapa menghasilkan asap cair dengan kandungan 
senyawa fenol 4,13 %, karbonil 11,3 % dan asam 10,2 %. Asap cair ini memiliki 
fungsi sebagai penghambat perkembangan bakteri dan sangat aman sebagai 
pengawet alami. Kandungan senyawa fenol dengan titik didih tinggi dalam asap 
cair merupakan zat yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri. Asap cair 
sebagai pengganti formalin asap cair hasil pendinginan dan pencairan asap dari 
tempurung kelapa yang dibakar dapat sebagai bahan pengawet makanan, terutama 
ikan. Bahan pengawet ini bisa mengawetkan ikan sampai 25 hari dan tidak 
memiliki efek samping atau bahan beracun berbahaya seperti formalin (Broken, 
2010). 
Kandungan yang terdapat dalam asap cair mampu meningkatkan daya ikat 
air, sehingga menurunkan susut masak daging. Penurunan susut masak disebakan 
karena kandungan fenol yang terdapat dalam asap cair, dimana senyawa fenol 
yang terdapat dalam asap cair mampu mengikat gugus aldehid, keton asam, dan 
ester yang dapat mempengaruhi kemampuan mengikat air pada daging, dalam hal 
ini fenol terdisosiasi sehingga menghasilkan H
+
 dan anion. Penambahan asap cair 
akan memperbaiki kualitas daging dimana pada level 2% menurunkan susut 
masak, menurunkan DPD, meningkatkan skor keempukan, meningkatkan skor 
kebasahan, meningkatkan skor residu pengunyahan meningkatkan skor flavor 
(Wulandari, 2011).  
Hasil penelitian Abustam dan Ali (2010) daya ikat air (DIA) pada daging 
semakin menurun dengan menurunnya tingkat keempukan otot semakin 
meningkat dengan meningkatnya level asap cair. Daya putus daging (DPD) 
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meningkat berdasarkan urutan kealotan otot dan semakin menurun dengan 
meningkatnya level asap cair. Selanjutnya hasil penelitian Abustam dan Ali 
(2016) peningkatan pemberian asap cair hingga 2,0% dari berat daging 
menghasilkan peningkatan daya ikat air dan penurunan pH. Penggunaan asap cair 
pada daging Sapi Bali minimal level 1-1,5% dapat digunakan dalam memperbaiki 
kualitas daging khususnya pH dan daya ikat air. 
Penambahan asap cair sebanyak 10% mampu menurunkan daya putus 
daging Sapi Bali bagian Longissimus dorsi, menandakan asap cair efektif dalam 
meningkatkan keempukan daging karena adanya kandungan fenol, karbonil dan 
asam dalam asap cair sebagai antioksidan yang menghambat terjadinya oksidasi 
protein. Fungsi dari asap cair selain sebagai antioksidan, juga berfungsi sebagai 
bahan pengikat air setengah bebas dan air bebas mengisi ruang antar sel, yang 
menyebabkan daya ikat air meningkat dan dengan meningkatnya daya ikat air 
otomatis nilai daya putus daging menurun, dan daya putus daging yang rendah 
akan mengakibatkan keempukan daging meningkat (Akbar, dkk., 2014). 
Penambahan asap cair akan menurunkan nilai daya putus daging, dan 
mengakibatkan daging menjadi empuk. Asap cair mengandung senyawa fenol 
yang bersifat sebagai antioksidan, sehingga dapat menghambat kerusakan pangan 
dengan cara mendonorkan hidrogen sehingga efektif dalam jumlah sangat kecil 
untuk menghambat autooksidasi lemak, sehingga dapat mengurangi kerusakan 





Maturasi Daging (Aging) 
Maturasi merupakan suatu proses perubahan kimiawi yang terjadi di dalam 
otot dan memberikan pengaruh perbaikan secara progressif pada keempukan 
daging sampai pada tingkat optimal dimana daging telah menjadi matang. Selama 
aging akan terjadi perbaikan keempukan daging yang secara fisik diakibatkan oleh 
terjadinya fragmentasi miofibriler akibat kerja enzim pencerna protein. ada dua 
kelompok enzim proteolitik yang berperan dalam proses pengempukan ini yakni 
calcium dependence protease (CaDP) atau nama lainnya calpain (µ dan m-
calpain) yang intens bekerja pada saat prarigor dan kelompok cathepsin yang aktif 
bekerja pada saat pascarigor. Keduanya berperan dalam mendegradasi protein 
miofibriler. Calpain dalam aktivitasnya akan dihambat oleh enzim calpastatin 
(inhibitor calpain), sehingga efektivitasnya terhadap perbaikan keempukan akan 
sangat tergantung pada jumlah enzim inhibitor tersebut (Abustam, 2012). 
Selama proses aging atau biasa disebut conditioning terjadi proteolisis 
yang kuat dari protein-protein sarkoplasma yang larut dan karena kehilangan ion-
ion potasium maka protein-protein urat daging meningkat dalam mengikat air.  
Adapun sifat dari protein tertentu selama conditioning yang berhubungan dengan 
keempukan, karena seperti yang diketahui bahwa urat-urat daging mengandung 
enzim proteolitik yang beroperasi secara baik pada suhu 37
0
C dibandingkan suhu 
5
0
C.  Pada umumnya suhu conditioning yang lebih tinggi akan menghasilkan level 
pengempukan tertentu dalam waktu yang relatif lebih cepat dibanding pada suhu 
yang lebih rendah (Lawrie, 2003).  
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Maturasi akan meningkatkan Daya Ikat Air (DIA) daging pada berbagai 
macam pH karena terjadinya perubahan hubungan air-protein, yaitu peningkatan 
muatan melalui absorbs ion K
+
 dan pembebasan Ca
++
, atau melemahnya myofibril 
karena perubahan struktur jalur Z dan ban I. Namun, demikian maturasi yang 
terlalu lama akan menurunkan DIA dan terjadinya perubahan struktur protein 
daging (Abustam, 2012). Menurut Abustam(1995) yang menyatakan semakin 
lama maturasi maka daya ikat air akan semkain meningkat, dimana maturasi pada 
hari ke 12 memberikan pengaruh yang sangat nyata dibanding dengan pada hari 
ke 3 dan hari ke 6 dan nyata jika dibandingkan pada hari ke 0 (kontrol). 
Karakteristik Fisik Daging Sapi  
Derajat keasaman/potensial hidrogen (pH)  
pH ultimat daging adalah 5,5 - 5,8 dan faktor yang mempengaruhi laju dan 
besarnya penurunan pH postmortem dibagi menjadi dua yaitu faktor intrinsik 
yang terdiri atas spesies, jenis otot, glikogen otot, dan variabilitas diantara 
ternak. Sedangkan faktor ekstrinsik antara lain temperature lingkungan, perlakuan 
bahan aditif sebelum pemotongan, dan stress sebelum pemotongan (Soeparno, 
2005). Menurut Lawrie (2003) bahwa penimbunan asam laktat dan tercapainya 
pH ultimat otot pascamerta tergantung pada jumlah cadangan glikogen otot. 
Penimbunan asam laktat akan berhenti setelah cadangan glikogen otot menjadi 
habis,  yaitu  pH  cukup  rendah  untuk  menghentikan  aktivitas  enzim-enzim 
glikolitik didalam proses glikolisis anaerobik. Jadi pH ultimat daging adalah pH 
yang tercapai setelah glikogen otot menjadi habis.. 
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Pembentukan asam laktat yang rendah karena proses glikolisis yang cepat 
akan menghasilkan pH yang rendah (Abustam dan Ali, 2004). Pada otot dengan 
kadar glikogen lebih rendah daripada otot normal menghasilkan asam laktat yang 
rendah dan proses glikolisis secara aerob yang masih berlangsung menyebabkan 
belum banyak asam laktat yang dihasilkan sehingga nilai pH daging masih cukup 
tinggi (Kanoni, 1993).   Hasil penelitian Hartati (2010) menunjukkan bahwa otot 
Longissimus dorsi memiliki pH 5,04; Semitendinosus pH 5,25; dan Infraspinatus 
pH 5,41. 
Penurunan pH otot dan pembentukan asam laktat merupakan salah satu hal 
yang nyata pada otot selama berlangsungnya konversi otot menjadi daging. Pada 
beberapa hewan penurunan pH terjadi pada jam-jam pertama setelah hewan 
dipotong dan akan stabil pada pH sekitar 6,5 – 6,8. Ada juga hewan dimana 
penurunan pHnya terjadi dengan cepat dan mencapai 5,4 – 5,5 dalam jam pertama 
setelah eksanguinasi (Lawrie, 2003). 
Daya ikat air (DIA) 
Daya ikat air oleh protein daging atau water-holding capacity adalah 
kemampuan daging untuk mengikat air. Air yang terikat didalam otot dapat dibagi 
menjadi 3 kompartemen air, yaitu air yang terikat secara kimiawi oleh protein otot 
sebesar 4-5% sebagai lapisan monomolekular pertama; air terikat agak lemah 
sebagai lapisan kedua dari molekul air terhadap grup hidrofilik, sebesar kira-kira 
4%, dan lapisan kedua ini akan terikat oleh protein bila tekanan uap air meningkat. 
Lapisan ketiga adalah molekul-molekul air bebas diantara molekul protein, 
berjumlah kira-kira 10%. Jumlah air yang terikat (lapisan pertama dan kedua) 
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adalah bebas dari perubahan molekul yang disebabkan oleh denaturasi protein 
daging, sedangkan jumlah air terikat yang lebih lemah yaitu lapisan diantara 
molekul protein akan menurun bila protein daging mengalami denaturasi 
(Soeparno, 2011). 
Daya ikat air dan tingkat kualitas erat hubungannya dengan pH akhir 
otot dan susut masak.  Jika konsentrasi glikogen otot pada pemotongan cukup, 
maka pH  akan  mengalami  penurunan  dari  7,2  menjadi  5,5  setelah  
rigormortis  dan daging akan lebih empuk. Laju penurunan pH karkas 
(postemortem) juga merupakan penentu utama dari daya ikat air. Besar penurunan 
pH karkas (postemortem),  akan  mempengaruhi  daya  ikat  air  dan  makin  tinggi  
pH  akhir makin kurang daya ikat air daging (Lawrie, 2003). 
Persentase daya ikat air pada kondisi tidak istirahat lebih rendah jika 
dibandingkan pada kondisi istirahat. Meningkatnya daya ikat air pada daging 
ternak yang stress disebabkan kondisi pH < 6 sehingga menyebabkan banyaknya 
molekul air yang masuk pada daging. Pada pH yang yang lebih tinggi sejumlah 
muatan positif dibebaskan dan terjadi kelebihan muatan negatif yang memberikan 
ruang lebih untuk masuknya molekul air (Ali, 2013). 
Pelayuan dapat meningkatkan daya ikat air pada berbagai macam pH 
karena terjadinya perubahan hubungan air dan protein, yaitu peningkatan muatan 
melalui absorbsi ion K dan pembebasan ion Ca
+
, tetapi penyimpanan yang terlalu 
lama akan menurunkan daya ikat air dan terjadinya perubahan struktur otot. 
Walaupun pelayuan dapat meningkatkan daya ikat air tetapi sangat dipengaruhi 
oleh pH dan pada akhirnya daging kehilangan cairannya. Pelayuan pada 
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temperatur (0 - 1)
o
C selama 21 hari dapat meningkatkan daya ikat air dan 
keempukan daging Sapi serta menurunkan susut masak (cooking loss) dan 
penyusutan daging (Tabrani, 2001). 
Susut masak (SM) 
Susut masak adalah perhitungan berat yang hilang selama pemasakan atau 
pemanasan pada daging. Pada umumnya, makin lama waktu pemasakan makin 
besar kadar cairan daging hingga mencapai tingkat yang konstan. Susut masak 
merupakan  indikator  nilai  nutrisi  daging  yang  berhubungan  dengan  kadar 
jus daging  yaitu banyaknya air  yang terikat dalam  dan diantara serabut otot. 
Jus daging  merupakan  komponen  dari  daging  yang  ikut  menetukan  
keempukan daging (Ma’arif, 2009). Judge et al. (1989) menyatakan bahwa daya 
ikat air oleh protein daging mempunyai pengaruh yang besar terhadap susut 
masak daging, dimana daging yang mempunyai daya ikat air dan pH yang rendah 
akan banyak kehilangan cairan sehingga terjadi penurunan berat daging. 
Daya Putus Daging (DPD) 
Nilai daya putus daging ikut menunjukkan keempukan daging. Pada 
pengujian adhesi arah serabut sampel yang digunakan adalah tegak lurus pada 
arah  serabut  otot  untuk  pengujian  daya  putus  daging.  Sampel  daging  untuk 
pengujian kekuatan tarik (tensile strength) mula-mula dibuat seperti penyiapan 
sampel untuk pengujian daya putus Warner Blatzler (WB). Kemudian dibuat 
tanda bagian  tengah  sampel  daging  dengan  lebar  0,67  cm,  dan  sampel  
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dipotong sehingga berbentuk seperti pasak.   Kekuatan tarik juga merupakan 
identitas keempukan atau kealotan daging (Soeparno, 2011). 
Keempukan daging dapat diukur dengan melihat daya putus daging 
dengan menggunakan alat CD Shear Force. Uji daya putus daging 
merupakan pengujian yang dilakukan untuk mengetahui tingkat kealotan dari 
daging. Semakin tinggi nilai DPD suatu sampel daging maka semakin tinggi pula 
tingkat kealotannya.   Faktor utama  yang  mempengaruhi  tingkat  kealotan  
daging  adalah  jumlah  kolagen  dan tingkat kelarutan kolagen. Kadar kolagen 
nampaknya merupakan penduga yang baik bagi kekerasan daging mentah jika 
perbandingan dilakukan pada otot-otot yang berbeda dari umur yang sama. 
SeBaliknya pengukuran kadar kolagen nampaknya kurang sensitif jika 
perbandingan dilakukan pada otot yang sama dan berasal dari ternak yang 
berbeda. Kadar kolagen bukanlah faktor tersendiri dalam menjelaskan variasi 










Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada  bulan Desember 2016 sampai  Januari 
2017 bertempat di Laboratorium Teknologi Pengolahan Daging dan Telur, 
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
 Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan analitik, pisau, 
CD Shear Force, papan pengalas, waterbath, Filter Paper Press (Modifikasi), 
pH meter, refrigerator, scan model HP Deskjet F2180, Coolbox, dan stop 
watch. 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah pakan suplemen Urea, 
Multinutrien, Air kelapa, Asap Cair, Blok (UMAKACB), Sapi Bali umur ±2 
tahun, daging bagian otot Longissimus dorsi, kertas label, kertas saring, dan 
plastik klip. 
Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap  
(RAL) pola faktorial 3x3 dengan 3 kali ulangan sebagai berikut : 
Faktor A (konsentrasi asap cair) 
A1 = Kontrol (0%)      
A2 = Asap Cair (10%)  
A3 = Asap Cair (20%) 
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Faktor B (Waktu Maturasi) 
B1 = Kontrol (0 hari)        
B2 = Maturasi (7 hari)   
B2 = Maturasi (14 hari) 
Prosedur Penelitian 
Pengambilan sampel dilakukan di Kecamatan Tanete Riaja Kabupaten 
Barru. Sampel diperoleh dari daging Sapi Bali hasil penggemukan yang diambil 
dari bagian otot Longissimus dorsi (LD). Sapi Bali yang digemukkan berumur 
±2 tahun sebanyak 9 ekor. Pakan yang diberikan berupa suplemen berbentuk 
blok dengan konsentrasi asap cair yang berbeda (0%, 10%, dan 20%). 
Komposisi pakan yang digunakan sesuai dengan penelitian Abustam, dkk 
(2016).  Pemotongan ternak dilakukan pada hari ke 45 masa penggemukan, 
setelah pemotongan sampel daging dibawa menggunakan coolbox dan 
dibersihkan di Laboratorium Teknologi Pengolahan Daging dan Telur. Proses 
pembersihan dilakukan dengan memisahkan daging dari lemak kemudian 
dilakukan penimbangan. Sampel disimpan dalam refrigerator selama 0 hari, 7 
hari, dan 14 hari dengan suhu 5ºC. Pengujian yang akan dilakukan adalah uji pH, 
































Gambar. 1 Diagram alir proses penelitian 
Parameter yang Diukur 
Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah pH, daya ikat air/ 
water holding capacity, susut masak, dan daya putus daging masak. Masing-
masing akan diamati pada hari (0, 7 dan 14). 
Pembersihan dan pemisahan lemak dari 
daging 
 
Sampel ditimbang 50 g dan dimasukkan 
ke  dalam plastik klip 
 
Maturasi daging  











Daging Masak  
(DPDM) 
Pemberian pakan suplemen dalam bentuk blok dengan konsentrasi 
asap cair (0%, 10% dan 20%) 
 
 





1. Nilai pH Daging 
Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter dengan cara 
memasukkan  ujung elektroda  (khusus  daging)  ke dalam  daging  dan 
melakukan pembacaan skala pH setelah angka ditunjukkan pada layar menjadi 
stabil. 
2. Daya Ikat Air (DIA) 
Daya ikat air dilakukan dengan metode penekanan (press method) sesuai 
petunjuk Hamm (Soeparno, 2005) yaitu sampel sebanyak 0,5 gr dimasukkan 
diantara 2 kertas saring Watchman 42. Sampel  dipress diantara dua plat dengan 
beban seberat 50 kg selama 5 menit menggunakan alat modifikasi Filter Paper 
Press. Kemudian area yang terbentuk digambar pada kertas grafik. Daya ikat 





D = Luas Area Daging 
T = Luas Area Total 
3. Susut Masak (SM) 
Prosedur pengujian susut masak dapat dilakukan dengan cara sampel 
sebanyak 20 gr dibungkus dengan menggunakan plastik kemudian dimasukkan 
dan dipanaskan dalam waterbath selama 30 menit. Setelah perebusan selesai 
sampel dikeluarkan dan didinginkan. Sisa air yang menempel dipermukaan daging 
dikeringkan dengan menggunakan kertas hisap tanpa dilakukan penekanan, 
DIA/WHC =  × 100% 
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selanjutnya sampel ditimbang. Sampel yang telah ditimbang, maka nilai susut 
masaknya dapat dihitung menggunakan rumus : 
 
4. DPDM (Daya Putus Daging Masak) 
Pengukuran daya putus daging menggunakan alat CD-ShearForce untuk 
melihat daya putus daging yang dinyatakan dalam kg/cm
2
. Sebelum diukur 
terlebih dahulu daging dimasak pada suhu 80
o
C selama 30 menit. Semakin 
rendah nilai daya putus daging, menunjukkan daging tersebut semakin empuk, 
sebaliknya semakin tinggi nilai daya putus daging maka semakin alot. Prosedur 
pengukuran keempukan daging adalah : 
a. Sampel dipotong dengan panjang 2 cm, jari-jari 0,635 cm. 
b.  Sampel dimasukkan pada lubang CD Shear Force 
c. Sampel dipotong tegak lurus dengan serat daging 
d. Perhitungan daya putus daging sesuai pembacaan pada CD Shear 










= Tenaga yang digunakan (kg) 
L = Luas penampang sampel ( 3,14 x(0,635 cm)
2 
= 1,27) 




Data yang diperoleh dianalisis ragam berdasarkan rancangan acak lengkap 
(RAL) pola faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan. Analisis ragam tersebut 
didasarkan pada model matematika rancangan yang digunakan, sebagai berikut :
Yijk   =  + αi +βj + (αβ)ij  + Ɛijk 
Keterangan : 
i = 1,2,3... (faktor a) 
j = 1,2,3,...(faktor b) 
k = 1,2,3...(ulangan) 
Yijk  = Nilai pengamatan konsetrasi asap cair ke-i dan waktu maturasi ke-j 
pada daging Sapi hasil Bali penggemukan bagian otot Longissimus 
dorsi pada pengulangan ke-k. 
µ  = Rataan umum (nilai tengah). 
αi  = Pengaruh konsentrasi asap cair ke-i terhadap daging Sapi Bali hasil 
penggemukan bagian otot Longissimus dorsi 
βj = Pengaruh waktu maturasi ke-j terhadap daging Sapi Bali hasil 
penggemukan bagian otot Longissimus dorsi  
(αβ)ij =  Pengaruh interaksi konsentrasi asap cair ke-i dan waktu maturasi 
ke-j. 
Ɛijk =  Pengaruh galat yang menerima konsentrasi asap cair ke-i dan waktu 
maturasi ke-j dengan pengulangan ke-k . 
Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh maka 
dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil / BNT (Gasperz, 1991).
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengaruh Konsentrasi Asap Cair dan Waktu Maturasi terhadap Nilai pH Daging 
 
Nilai rata-rata pH daging Sapi Bali hasil penggemukan dengan 
menggunakan konsentrasi  asap cair dalam pakan suplemen dan waktu maturasi 
yang berbeda disajikan pada Tabel 1. 
Tabel 1. Nilai rata-rata pH daging Sapi Bali dengan konsentrasi asap cair dalam 
pakan suplemen dan waktu maturasi yang berbeda. 
Waktu 
Maturasi (Hari) 
Konsentrasi Asap Cair (%) 
Rata-rata 
0 10 20 
0 6,57±0,06 5,58±0,28 5,46±0,11 5,87±0,55
a
 
7 6,70±0,015 6,31±0,06 6,21±0,05 6,41±0,23
b
 










Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang  sama  menunjukkan 
perbedaan yang nyata (P < 0,05) 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa konsentrasi 
asap cair dalam pakan suplemen berpengaruh sangat nyata   (P<0,01) terhadap 
nilai pH daging Sapi Bali.  Hasil uji beda nyata terkecil (BNT) menunjukkan 
bahwa nilai pH daging dengan konsentrasi asap cair 0% berbeda sangat nyata 
(P<0,01) lebih tinggi dibanding dengan konsentrasi asap cair 10% dan 20%. 
Sedangkan nilai pH daging dengan konsentrasi asap cair 10% dan 20% tidak 
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P>0,05). Peningkatan konsentrasi 
yang diberikan akan berdampak pada penurunan nilai pH daging. Penurunan pH 
disebabkan kandungan asam yang terdapat dalam asap cair seperti asam format, 
asetat, propionat, butirat, valerat, dan isokaproat. Hal ini sejalan dengan   pendapat   
Arizona   dkk.   (2011)   yang menyatakan pH daging pada berbagai konsentrasi 
asap cair cenderung menurun karena komponen asap yang melekat pada daging 
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mempunyai sifat asam diantaranya asam karboksilat yang meliputi asam formiat, 
asetat dan butirat. Kemudian didukung oleh pendapat Sikapang (2009), bahwa 
komponen senyawa penyusun asap cair terdiri atas tiga senyawa penyusun 
terbesar antara lain asam yang dapat mempengaruhi citarasa, pH dan umur simpan 
produk. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa waktu maturasi 
yang berbeda berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap  nilai pH daging Sapi 
Bali hasil penggemukan. Hasil uji beda nyata terkecil (BNT) menunjukkan bahwa 
nilai pH daging dengan waktu maturasi 0 hari berbeda sangat nyata (P<0,01) lebih 
rendah dibanding dengan nilai pH daging pada waktu maturasi 7 dan 14 hari. 
Sedangkan nilai pH daging antara 7 dan 14 hari menunjukkan perbedaan yang 
nyata (P<0,05). Tabel 1. Memperlihatkan peningkatan nilai pH dari waktu 
maturasi 0 hari (5,87) dengan waktu maturasi 7 hari (6,41), kemudian menurun 
pada waktu maturasi 14 hari (6,25). Walaupun pada waktu maturasi 14 hari 
mengalami penurunan, namun pH tersebut masih lebih tinggi dibanding pada 
waktu maturasi 0 hari. Penurunan pH ini disebabkan karena kadar glikogen dalam 
daging tinggi sehingga terjadi peningkatan asam laktat yang menyebabkan nilai 
pH semakin menurun. Hal ini sesuai dengan pendapat Lawrie (2003), penurunan 
pH otot dan pembentukan asam laktat merupakan salah satu hal yang nyata pada 
otot selama berlangsungnya konversi otot menjadi daging. Pada beberapa hewan 
penurunan pH terjadi pada jam-jam pertama setelah hewan dipotong dan akan 
stabil pada pH sekitar 6,5 – 6,8. 
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Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa interaksi antara 
konsentrasi asap cair dengan waktu maturasi yang berbeda sangat berpengaruh 
nyata (P<0,01) terhadap nilai pH daging. Hal ini berarti terdapat hubungan antara 
konsentrasi asap cair dalam pakan dan waktu waktu maturasi terhadap nilai pH 
daging.  
  
Gambar 2. Grafik interaksi konsentrasi asap cair dan waktu maturasi berbeda 
terhadap nilai pH daging 
Grafik yang tertera pada Gambar 2 mengindikasikan bahwa nilai pH pada  
konsentrasi asap cair 20% mengalami peningkatan dengan bertambahnya waktu 
maturasi. Namun, pada konsentrasi asap cair 0% dan 10% terjadi peningkatan 
nilai pH daging pada maturasi 7 hari dan mulai menurun pada maturasi 14 hari. 
Hal ini dikarenakan kandungan asap cair bersifat asam seperti asam format, asetat, 
propionat, butirat, valerat, dan isokaproat yang mampu menurunkan nilai pH 




Pengaruh Konsentrasi Asap Cair dan Waktu Maturasi terhadap Nilai Daya Ikat 
Air Daging (%) 
 
Nilai rata-rata  daya ikat air daging Sapi Bali hasil penggemukan dengan 
menggunakan konsentrasi  asap cair dalam pakan suplemen dan waktu maturasi 
yang berbeda disajikan pada Tabel 2. 
Tabel 2. Nilai rata-rata  daya ikat air (%) daging Sapi Bali dengan konsentrasi 
asap cair dalam pakan suplemen dan waktu maturasi yang berbeda. 
Waktu 
Maturasi (Hari) 
Konsentrasi Asap Cair (%) 
Rata-rata 
0 10 20 





7 19,15±2,38 19,99±2,62 22,27±2,33 20,47±2,54
 b
 





Rata-rata 18,38±2,42 18,58±3,26 20,23±3,98  
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama  menunjukkan perbedaan 
yang sangat nyata (P < 0,05) 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 2)  menunjukkan bahwa konsentrasi 
asap cair dalam pakan suplemen tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
daya ikat air daging Sapi Bali. Peningkatan nilai daya kat air pada konsentrasi 
asap cair 0% (18,38) dengan konsentrasi asap cair 10% (18,58)  tidak terlalu 
besar. Namun demikian terdapat kecenderungan kenaikan nilai rata-rata daya ikat 
air seiring dengan meningkatnya pemberian konsentrasi asap cair (Tabel 2). Hal 
ini dikarenakan kandungan yang terdapat dalam asap cair mampu menghambat 
autooksidasi protein sehingga daya ikat air meningkat. Hal ini sejalan dengan 
pendapat Akbar, dkk. (2014), bahwa fungsi dari asap cair selain sebagai 
antioksidan, juga berfungsi sebagai bahan pengikat air setengah bebas dan air 
bebas mengisi ruang antar sel, yang menyebabkan daya ikat air meningkat. 
Selanjutnya didukung oleh penelitian Abustam dan Ali (2016) bahwa asap cair 
berperan dalam melonggarkan ikatan serabut myofibril membentuk ruang-ruang 
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kosong yang diisi oleh air dalam bentuk setengah bebas sehingga kemampuan 
daging mengikat air meningkat. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa waktu maturasi 
yang berbeda berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap  nilai daya ikat air 
daging Sapi Bali hasil penggemukan. Hasil uji beda nyata terkecil (BNT) 
menunjukkan bahwa nilai daya ikat air daging dengan waktu maturasi 0 hari 
berbeda sangat nyata (P<0,01) lebih rendah dibanding dengan nilai daya ikat air 
daging pada waktu maturasi 7 dan 14 hari. Sedangkan nilai daya ikat air daging 
antara waktu maturasi 7 dan 14 hari tidak menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P>0,05). Data yang disajikan pada tabel 2 memperlihatkan peningkatan daya ikat 
air pada waktu maturasi hari ke 7 dan 14 yaitu sebesar 20,47% dan 20,93% 
sedangkan pada 0 hari sebesar 15,79%. Hal ini mendukung pendapat Abustam 
(1995) bahwa semakin lama waktu maturasi maka daya ikat air akan semakin 
meningkat, dimana maturasi pada hari ke 12 memberikan pengaruh yang sangat 
nyata dibanding dengan pada hari ke 3 dan hari ke 6 dan nyata jika dibandingkan 
pada hari ke 0 (kontrol). Maturasi yang berlangsung pada suhu rendah (2-5
o
C) 
akan mengaktifkan kerja enzim calpain yang akan merusak struktur dari 
myofibriler sehingga terjadi perubahan hubungan air dan protein, yaitu 
peningkatan muatan melalui absorbsi ion K
+
  dan pembebasan ion Ca
++
. Seperti 
yang dinyatakan Abustam (2012), maturasi akan meningkatkan daya ikat air 
(DIA) daging pada berbagai macam pH karena terjadinya perubahan hubungan 
air-protein, yaitu peningkatan muatan melalui absorbs ion K
+
 dan pembebasan 
Ca
++
, atau melemahnya myofibril karena perubahan struktur jalur Z dan ban I. 
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Hasil analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa konsentrasi asap 
cair dalam pakan suplemen dan waktu maturasi yang berbeda tidak 
berpengaruh nyata   (P>0,05) terhadap daya ikat air daging Sapi Bali hasil 
penggemukan. Hal ini mengindikasikan bahwa tingkat pemberian asap cair 
terdapat respon yang realtif sama pada tiap waktu maturasi. 
Pengaruh Konsentrasi Asap Cair dan Waktu  Maturasi terhadap Nilai Susut 
Masak Daging (%) 
 
Nilai rata-rata susut masak daging Sapi Bali hasil penggemukan dengan 
menggunakan konsentrasi  asap cair dalam pakan suplemen dan waktu maturasi 
yang berbeda disajikan pada Tabel 3. 
Tabel 3. Nilai rata-rata susut masak (%) daging Sapi Bali dengan konsentrasi asap 
cair dalam pakan suplemen dan waktu maturasi yang berbeda. 
Waktu 
Maturasi (Hari) 
Konsentrasi Asap Cair (%) 
Rata-rata 
0 10 20 
0 28,23±3,17 18,00±0,40 15,00±3,80 20,41±6,50
a
 
7 26,98±3,53 15,17±0,67 13,48±0,75 18,54±6,63
a
 










Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang  sama  menunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata (P < 0,05) 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa konsentrasi 
asap cair dalam pakan suplemen berpengaruh sangat nyata   (P<0,01) terhadap 
susut masak daging Sapi Bali hasil penggemukan. Hasil uji beda nyata terkecil 
(BNT) menunjukkan bahwa nilai susut masak daging dengan konsentrasi asap cair 
0% berbeda sangat nyata (P<0,01) lebih tinggi dibanding dengan konsentrasi asap 
cair 10% dan 20%. Sedangkan nilai susut masak daging dengan konsentrasi asap 




pada tabel 3 mengindikasikan bahwa susut masak semakin menurun seiring 
dengan meningkatnya konsentrasi asap cair. nilai susut masak pada konsentrasi 
asap cair 0% sebesar 23,41% kemudian menurun pada konsentrasi asap cair 10% 
dan 20%  yaitu sebesar 15,38% dan 13,42%. susut masak daging erat kaitannya 
dengan daya ikat air. Daya ikat air yang tinggi akan diikuti dengan nilai susut 
masak daging yang rendah. Kandungan fenol sebagai antioksidan menghambat 
terjadinya autooksidasi protein, sehingga memungkinkan air yang terikat secara 
bebas dapat dipertahankan. Hal ini mendukung penelitian Wulandari (2011), 
bahwa penurunan susut masak disebakan karena kandungan fenol yang terdapat 
dalam asap cair, dimana senyawa fenol yang terdapat dalam asap cair mampu 
mengikat gugus aldehid, keton asam, dan ester yang dapat mempengaruhi 
kemampuan mengikat air pada daging, dalam hal ini fenol terdisosiasi sehingga 
menghasilkan H
+
 dan anion. Selanjutnya didukung oleh pendapat Hamm (1986) 
bahwa perluasan jaringan protein atau pengembangan protein miofibril 
(khususnya miosin) akibat pelemahan ikatan-ikatan hidrogen ataupun ikatan 
hidrofobik menyebabkan lebih banyak yang termobilisasi antara miofibril 
sehingga terjadi peningkatan daya ikat air.   
Hasil analisis ragam  (Lampiran 3)  menunjukkan bahwa waktu maturasi 
yang berbeda berpengaruh sangat nyata   (P<0,01) terhadap susut masak daging 
Sapi Bali hasil penggemukan. Hasil uji beda nyata terkecil (BNT) menunjukkan 
bahwa nilai susut masak daging pada waktu maturasi 14 hari berbeda sangat nyata 
(P<0,01) lebih rendah dibanding dengan nilai daya ikat air daging pada waktu 
maturasi 0 dan 7. Sedangkan nilai susut masak daging antara waktu maturasi 0 
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dan 7 hari tidak menunjukkan perbedaan yang nyata (P>0,05). Data pada tabel 3 
memperlihatkan nilai susut masak dari 0 hari sampai dengan 14 hari semakin 
menurun, dan nilai susut masak 14 hari cenderung lebih rendah dibanding nilai 
susut masak pada hari ke 7 yaitu 18,54% dan 13,25%. Nilai susut masak tersebut 
mengindikasikan bahwa semakin lama waktu maturasi maka akan menurunkan 
nilai susut masak. Penurunan nilai susut masak disebabkan oleh melemahnya 
struktur myofibril (aktin dan myosin) sehingga air bebas dan air setengah bebas 
menyerap ke dalam protein daging. Hal ini sejalan dengan pendapat Abustam 
(2012), susut masak daging sangat erat kaitannya dengan daya ikat air daging. 
Pada saat maturasi terjadi perubahan struktur air-protein, yaitu peningkatan 
muatan melalui absorbs ion K
+
 dan pembebasan Ca
++
, atau melemahnya struktur 
myofibril. 
Nilai susut masak merupakan salah satu penentu kualitas daging. Susut 
masak daging yang rendah mempunyai kualitas daging yang lebih baik, karena 
kemungkinan keluarnya nutrisi daging selama pemasakan juga rendah.  Hal ini 
mendukung pendapat Soeparno (2005) bahwa besarnya susut masak dapat 
dipergunakan untuk mengistemasi jumlah jus dalam daging masak.  Daging 
dengan susut masak yang lebih rendah mempunyai kualitas yang relatif lebih baik 
daripada daging dengan susut masak yang lebih besar, karena kehilangan nutrisi 
selama pemasakan akan lebih sedikit.   
Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa interaksi antara 
konsentrasi asap cair dengan waktu maturasi yang berbeda sangat berpengaruh 
nyata (P<0,01) terhadap susut masak daging. Hal ini berarti terdapat hubungan 
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antara konsentrasi asap cair dalam pakan dan waktu maturasi terhadap susut 
masak daging.  
 
Gambar 3. Grafik interaksi konsentrasi asap cair dan waktu maturasi berbeda 
terhadap nilai susut masak (%) daging. 
 
Grafik yang tertera pada Gambar 3 mengindikasikan bahwa nilai susut 
masak daging akan semakin penurunan seiring dengan meningkatknya konsentrasi 
asap cair dan waktu maturasi. Adanya kandungan fenol yang terdapat dalam asap 
cair berperan dalam menghambat auotooksidasi protein sehingga air yang terdapat 
dalam protein daging dapat dipertahankan. Semakin banyak air yang terikat dalam 
struktur daging maka susut masak dari daging tersebut akan semakin rendah. 





Nilai rata-rata daya putus daging daging Sapi Bali hasil penggemukan 
dengan menggunakan konsentrasi  asap cair dalam pakan suplemen dan waktu 
maturasi yang berbeda disajikan pada Tabel 4. 
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Tabel 4. Nilai rata-rata daya putus daging daging (kg/cm
2
) Sapi Bali dengan 




Konsentrasi Asap Cair (%) 
Rata-rata 
0 10 20 
0 9,90±0,69 4,51±0,43 3,94±0,03 6,11±2,88
a
 
7 6,02±1,51 4,09±0,58 3,68±0,15 4,60±1,35
b
 










Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang  sama  menunjukkan 
pengaruh yang sangat nyata (P < 0,05) 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa konsentrasi 
asap cair dalam pakan suplemen berpengaruh sangat nyata   (P<0,01) terhadap 
daya putus daging Sapi Bali hasil penggemukan. Hasil uji beda nyata terkecil 
(BNT) menunjukkan bahwa nilai daya putus daging dengan konsentrasi asap cair 
0% berbeda sangat nyata (P<0,01) lebih tinggi dibanding dengan konsentrasi asap 
cair 10% dan 20%. Sedangkan nilai daya putus daging dengan konsentrasi asap 
cair 10% dan 20% tidak menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P>0,05). Data 
yang disajikan pada tabel 4 memperlihatkan nilai daya putus daging semakin 
menurun seiring dengan meningkatnya konsentrasi asap cair 0% (8,24) , 10% 
(4,13), dan 20% (3,68). Kandungan fenol, karbonil dan asam yang terdapat dalam 
asap cair mampu menghambat autooksidasi protein, sehingga daya ikat air daging 
dapat dipertahankan. Daya ikat air daging yang tinggi mempengaruhi nilai daya 
putus daging menjadi rendah. Rendahnya nilai daya putus daging 
mengindikasikan bahwa asap cair sangat efetif dalam proses pengempukan 
daging. Hal ini mendukung penelitian Akbar, dkk. (2014), bahwa penambahan 
asap cair sebanyak 10% mampu menurunkan daya putus daging Sapi Bali bagian 
Longissimus dorsi, menandakan asap cair efektif dalam meningkatkan keempukan 
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daging karena adanya kandungan fenol, karbonil dan asam dalam asap cair 
sebagai antioksidan yang menghambat terjadinya oksidasi protein. Fungsi dari 
asap cair selain sebagai antioksidan, juga berfungsi sebagai bahan pengikat air 
setengah bebas dan air bebas mengisi ruang antar sel, yang menyebabkan daya 
ikat air meningkat dan dengan meningkatnya daya ikat air otomatis nilai daya 
putus daging menurun, dan daya putus daging yang rendah akan mengakibatkan 
keempukan daging meningkat. Selanjutanya didukung oleh pendapat Ma’arif 
(2009), penambahan asap cair akan menurunkan nilai daya putus daging, dan 
mengakibatkan daging menjadi empuk. Asap cair mengandung senyawa fenol 
yang bersifat sebagai antioksidan, yang dapat menghambat kerusakan pangan 
dengan cara mendonorkan hidrogen sehingga efektif dalam jumlah sangat kecil 
untuk menghambat autooksidasi lemak, sehingga dapat mengurangi kerusakan 
pangan karena oksidasi lemak oleh oksigen. 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa waktu 
maturasi yang berbeda berpengaruh sangat nyata   (P<0,01) terhadap daya putus 
daging Sapi Bali hasil penggemukan. Hasil uji beda nyata terkecil (BNT) 
menunjukkan bahwa nilai daya putus daging pada waktu maturasi 14 hari berbeda 
nyata (P<0,05) lebih rendah dibanding dengan nilai daya putus daging pada waktu 
maturasi 0 dan 7 hari. Sedangkan nilai daya putus daging antara waktu maturasi 0 
dan 7 hari menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). Data yang 
disajikan pada tabel 4 memperlihatkan daya putus daging pada hari ke 0 (6.11) 
lebih tinggi dibanding pada hari ke 7 (4.60), dan meningkat pada hari ke 14 
(5.34). nilai tersebut mengindikasikan jika waktu maturasi yang terbaik adalah 
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selama 7 hari. Selama maturasi (aging) berlangsung terjadi degradasi protein oleh 
enzim pencerna protein yang biasa disebut enzim proteolitik sehingga terjadi 
perbaikan keempukan pada daging. Hal ini sesuai dengan pendapat Abustam 
(2012). Selama aging akan terjadi perbaikan keempukan daging yang secara fisik 
diakibatkan oleh terjadinya fragmentasi miofibriler akibat kerja enzim pencerna 
protein. ada dua kelompok enzim proteolitik yang berperan dalam proses 
pengempukan ini yakni calcium dependence protease (CaDP) atau nama lainnya 
calpain (µ dan m-calpain) yang intens bekerja pada saat prarigor dan kelompok 
cathepsin yang aktif bekerja pada saat pascarigor. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa interaksi antara 
konsentrasi asap cair dengan waktu maturasi yang berbeda sangat berpengaruh 
nyata (P<0,01) terhadap daya putus daging. Hal ini berarti terdapat hubungan 
antara konsentrasi asap cair dalam pakan dan waktu maturasi terhadap daya putus 
daging. 
 
Gambar 4. Grafik interaksi konsentrasi asap cair dan waktu maturasi berbeda 





Grafik yang tertera pada gambar 4 mengindikasikan bahwa nilai daya 
putus daging pada konsetrasi asap cair 0% mengalami penurunan pada maturasi 
hari ke 7 dan mengalami peningkatan pada maturasi hari ke 14. Berbeda dengan 
konsentrasi asap cair 10% dan 20% yang mengalami penurunan pada berbagai 
tingkat maturasi. Hal ini mengindikasikan kandungan yang terdapat dalan asap 
cair mampu menurunkan daya putus daging, karena asap cair menghambat 
oksidasi protein sehingga daya ikat air meningkat yang selanjutnya berdampak 























KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan 
Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan maka dapat disimpulkan 
bahwa : 
1. Semakin tinggi konsentrasi asap cair maka akan meningkatkan nilai daya ikat 
air dan menurunkan nilai pH, susut masak, dan daya  putus daging. 
2. Semakin lama waktu maturasi maka akan meningkatkan nilai pH dan daya 
ikat air daging, dan menurunkan susut masak daging dan daya putus daging. 
3. Terdapat hubungan antara konsentrasi asap cair dan waktu maturasi terhadap 
nilai pH, susut masak, dan daya putus daging. 
Saran 
Disarankan untuk pemberian konsetrasi asap cair dalam pakan suplemen 















Abustam, E. 1995. Studi maturasi (aging) daging Sapi Bali penggemukan dan 
tanpa penggemukan di Sulaweis Selatan. Jurnal Ilmiah Penelitian 
Ternak Gowa, Edisi Khusus. Hal : 135. 
 
Abustam, E.  2012.  Ilmu Daging.  Masagena Press.  Makassar. 
 
Abustam,  E  dan  H.M.  Ali.  2010.  Kemampuan  mengikat  air  (Water  Holding 
Capacity)   dan   daya   putus   daging   Sapi   Bali   prarigor   melalui   
tingkat penambahan   asap   cair.   Fakultas   Peternakan.   Universitas   
Hasanuddin. Makassar. 
 
Abustam,  E  dan  H.M.  Ali.  2016. Peningkatan sifat fungsional daging Sapi Bali 
(M. Longisismus dorsi) melalui penambahan asap cair pascamerta dan 
waktu rigor. Jurnal Buletin Veteriner Udayana Volume 8 No. 1 : 97. 
 
Abustam, E., Said, M.I., Yusuf, M., & Nahariah. 2016. Pengaruh konsentrasi asap 
cair dalam pakan suplemen dan waktu maturasi M. Longissimus Dorsi 
terhadap kualitas daging Sapi Bali. Proc, Seminar Nasional Teknologi 
dan Agribisnis Peternakan (Seri IV). Unsoed Press Purwokerto. Hal. 
642-649. 
 
Akbar, A., E. Abustam, M. N. Hidayat. 2014. Pengaruh lama perendaman asap 
cair konsentrasi 10 % dan lama penyimpanan terhadap daya ikat air 
dan daya putus daging. JIIP Vol. 1. Nomor 1. Hal : 146. 
 
Ali, H. M. 2013. Perbaikan Kualitas Daging Sapi Bali melalui percepatan 
pemulihan cekaman akibat transportasi dengan pemberian teobromin 
dan polifenol dari ekstrak kakao. Disertasi. Universitas Hasanuddin, 
Makassar. 
 
Amritama, D. 2007. Asap Cair. http://my.yahoo.com. Diakses pada tanggal 5 
Oktober 2016. 
 
Arizona, R., E. Suryanto, dan Y. Erwanto. 2011. pengaruh konsentrasi asap cair 
tempurung kenari dan lama penyimpanan terhadap kualitas kimia dan 
fisik daging. Buletin Peternakan Vol. 35(1): 50-56. 
 
Broken, L.  2010.  Fungsi Destilasi dan Penyaringan Asap Cair dengan Zeolit dan 
Karbon Sebagai Alternatif Pengganti Bahan Pengawet yang Aman dan 
Efektif untuk Makanan. www//http.asapcairpengawetmakanan« 




Hamm, R. 1986.  Fungtional Properties of the myofibrillar system and their 
measuremens in; muscle of foods (Ed: Bechtel, P.J) Academic Press, 
Inc Orlando. Florida.  
 
Hartati, S. 2010. Populasi Mikroba dan Sifat Fisik Daging Sapi Beku Selama 
Penyimpanan. Skripsi Program Studi Peternakan Fakultas 
Agroindustri Universitas Mercu Buana. Yogyakarta. 
 
Judge, M. D., E. D. Aberle, J. C. Forrest, H. B. Hedrick, dan R. A. Merkel, 1989. 
Principles Of Meat Science. 2nd., Kendall/Hunt Publishing Co. 
Dubuque, Iowa 
Kanoni, S.   1993.   Kajian protein daging pre-rigor selama pendinginan sebagai 
emulsifier sosis. Agritech. 13 (3) : 11-15. 
 
Lawrie RA. 1991. Ilmu Daging. Parakkasi Aminuddin, penerjemah. Jakarta: UI 
Press. Terjemahan dari : Meat Science. 
 
Lawrie, R. A. 2003. Ilmu Daging. (Terjemahan Parakasi, A) Universitas 
Indonesia Press. Jakarta. 
 
Ma’arif, A. 2009.  Pengaruh asap cair terhadap kualitas bakso daging Sapi Bali. 
Skripsi Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar. 
 
Prananta. 2005. Pemanfaatan Sabut dan Tempurung Kelapa Serta Cangkang 
Sawit untuk Pembuatan Asap Cair Sebagai Pengawet Makanan Alami. 
http://word-to- pdf.abdio.com. Diakses tanggal 5 Oktober 2016. 
 
Rukmana, T., Muchtadi dan Sugiyono. 2010. Produksi Asap Cair dan 
Penggunaannya Pada Pengolahan Beberapa Bahan Makanan Khas 
Indonesia. Puspitek, Jakarta. 
 
Setyaningsih, D., A. Apriyantono dan M. Puspitasasi. 2010. Analisis Sensori untuk 
Industri Pangan dan Agro.  IPB Press.  Bogor. 
Sikapang, F.  2009.  Pengaruh jenis otot dengan penambahan level asap cair yang 
berbeda terhadap karakteristik bakso daging Sapi Bali.  Skripsi.  
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar. 
 
Soeparno, 2011.   Ilmu dan Teknologi Daging. Gadjah Mada University Press. 
Yogyakarta. 
 





Tabrany, H.  2001.  Pengaruh proses pelayuan terhadap kualitas daging. Disertasi 
Program Pasca Sarjana Institut Pertanian Bogor.  Bogor. 
 
Wulandari, 2011.  Pengaruh jenis otot dan level asap cair terhadap kualitas daging 


















Lampiran 1. Analisis Ragam Nilai pH Daging Sapi Bali dengan Konsentrasi Asap 
Cair dalam Pakan dan Waktu Maturasi yang Berbeda 
 
Between-Subjects Factors 
  Value Label N 
ASAP_CAIR 1 K0 9 
2 K1 9 
3 K2 9 
WAKTU_MATURASI 1 M0 9 
2 M1 9 
3 M2 9 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:pH      
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 4.014
a
 8 .502 31.940 .000 
Intercept 1029.342 1 1029.342 6.552E4 .000 
ASAP_CAIR 1.630 2 .815 51.888 .000 
WAKTU_MATURASI 1.348 2 .674 42.908 .000 
ASAP_CAIR * 
WAKTU_MATURASI 
1.036 4 .259 16.482 .000 
Error .283 18 .016   
Total 1033.639 27    
Corrected Total 4.297 26    






























Difference (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD M0 M1 -.5333
*
 .05909 .000 -.6575 -.4092 
M2 -.3733
*
 .05909 .000 -.4975 -.2492 
M1 M0 .5333
*
 .05909 .000 .4092 .6575 
M2 .1600
*
 .05909 .014 .0359 .2841 
M2 M0 .3733
*
 .05909 .000 .2492 .4975 
M1 -.1600
*
 .05909 .014 -.2841 -.0359 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .016. 
   














Difference (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD K0 K1 .4989
*
 .05909 .000 .3748 .6230 
K2 .5411
*
 .05909 .000 .4170 .6652 
K1 K0 -.4989
*
 .05909 .000 -.6230 -.3748 
K2 .0422 .05909 .484 -.0819 .1664 
K2 K0 -.5411
*
 .05909 .000 -.6652 -.4170 
K1 -.0422 .05909 .484 -.1664 .0819 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .016. 
   






Lampiran 2. Analisis Ragam Nilai Daya Ikat Air Daging Sapi Bali dengan 




  Value Label N 
ASAP_CAIR 1 K0 9 
2 K1 9 
3 K2 9 
WAKTU_MATURASI 1 M0 9 
2 M1 9 




Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:DIA      
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 173.408
a
 8 21.676 3.755 .009 
Intercept 9813.232 1 9813.232 1.700E3 .000 
ASAP_CAIR 18.580 2 9.290 1.610 .227 
WAKTU_MATURASI 145.816 2 72.908 12.631 .000 
ASAP_CAIR * 
WAKTU_MATURASI 
9.012 4 2.253 .390 .813 
Error 103.895 18 5.772   
Total 10090.535 27    
Corrected Total 277.303 26    





























Difference (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD M0 M1 -4.6811
*
 1.13255 .001 -7.0605 -2.3017 
M2 -5.1456
*
 1.13255 .000 -7.5249 -2.7662 
M1 M0 4.6811
*
 1.13255 .001 2.3017 7.0605 
M2 -.4644 1.13255 .687 -2.8438 1.9149 
M2 M0 5.1456
*
 1.13255 .000 2.7662 7.5249 
M1 .4644 1.13255 .687 -1.9149 2.8438 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 5.772. 
   













Difference (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD K0 K1 -.1944 1.13255 .866 -2.5738 2.1849 
K2 -1.8489 1.13255 .120 -4.2283 .5305 
K1 K0 .1944 1.13255 .866 -2.1849 2.5738 
K2 -1.6544 1.13255 .161 -4.0338 .7249 
K2 K0 1.8489 1.13255 .120 -.5305 4.2283 
K1 1.6544 1.13255 .161 -.7249 4.0338 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 5.772. 









Lampiran 3. Analisis Ragam Nilai Susut Masak Daging Sapi Bali dengan 




  Value Label N 
ASAP_CAIR 1 K0 9 
2 K1 9 
3 K2 9 
WAKTU_MATURASI 1 M0 9 
2 M1 9 




Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:SM      
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 878.412
a
 8 109.801 25.767 .000 
Intercept 8174.868 1 8174.868 1.918E3 .000 
ASAP_CAIR 504.527 2 252.264 59.198 .000 
WAKTU_MATURASI 248.724 2 124.362 29.183 .000 
ASAP_CAIR * 
WAKTU_MATURASI 
125.161 4 31.290 7.343 .001 
Error 76.705 18 4.261   
Total 9129.985 27    
Corrected Total 955.117 26    






























Difference (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD M0 M1 1.8667 .97313 .071 -.1778 3.9111 
M2 7.1656
*
 .97313 .000 5.1211 9.2100 
M1 M0 -1.8667 .97313 .071 -3.9111 .1778 
M2 5.2989
*
 .97313 .000 3.2544 7.3434 
M2 M0 -7.1656
*
 .97313 .000 -9.2100 -5.1211 
M1 -5.2989
*
 .97313 .000 -7.3434 -3.2544 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 4.261. 
   














Difference (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD K0 K1 8.0300
*
 .97313 .000 5.9855 10.0745 
K2 9.9922
*
 .97313 .000 7.9478 12.0367 
K1 K0 -8.0300
*
 .97313 .000 -10.0745 -5.9855 
K2 1.9622 .97313 .059 -.0822 4.0067 
K2 K0 -9.9922
*
 .97313 .000 -12.0367 -7.9478 
K1 -1.9622 .97313 .059 -4.0067 .0822 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 4.261. 
   






Lampiran 4. Analisis Ragam Nilai Daya Putus Daging Sapi Bali dengan 




  Value Label N 
ASAP_CAIR 1 K0 9 
2 K1 9 
3 K2 9 
WAKTU_MATURASI 1 M0 9 
2 M1 9 




Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:DPD_MASAK     
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 138.841
a
 8 17.355 33.012 .000 
Intercept 773.022 1 773.022 1.470E3 .000 
ASAP_CAIR 113.707 2 56.854 108.144 .000 
WAKTU_MATURASI 10.367 2 5.184 9.860 .001 
ASAP_CAIR * 
WAKTU_MATURASI 
14.767 4 3.692 7.022 .001 
Error 9.463 18 .526   
Total 921.326 27    
Corrected Total 148.304 26    





























Difference (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD M0 M1 1.5178
*
 .34180 .000 .7997 2.2359 
M2 .7700
*
 .34180 .037 .0519 1.4881 
M1 M0 -1.5178
*
 .34180 .000 -2.2359 -.7997 
M2 -.7478
*
 .34180 .042 -1.4659 -.0297 
M2 M0 -.7700
*
 .34180 .037 -1.4881 -.0519 
M1 .7478
*
 .34180 .042 .0297 1.4659 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .526. 
   














Difference (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD K0 K1 4.1089
*
 .34180 .000 3.3908 4.8270 
K2 4.5622
*
 .34180 .000 3.8441 5.2803 
K1 K0 -4.1089
*
 .34180 .000 -4.8270 -3.3908 
K2 .4533 .34180 .201 -.2648 1.1714 
K2 K0 -4.5622
*
 .34180 .000 -5.2803 -3.8441 
K1 -.4533 .34180 .201 -1.1714 .2648 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .526. 
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